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Mie yang umumnya banyak beredar di pasaran adalah mie dengan berbahan 
dasar tepung terigu, dimana gandum sebagai bahan baku tepung terigu masih 
impor. Sebagai usaha untuk mengurangi impor gandum, bahan baku mie dapat 
digantikan dengan bahan baku lokal yaitu tepung gembili. Permasalahan dalam 
pembuatan mie kering adalah tidak dapat membentuk tekstur seperti gluten 
sehingga mie yang dihasilkan dari tepung gembili rapuh atau kurang elastis. Untuk 
menghasilkan mie yang elastis maka ditambahkan telur yang dapat meningkatkan 
elastisitas dan daya rekat mie sehingga akan memudahkan pencetakan dan mie 
yang dihasilkan tidak mudah patah. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu : 
tepung gembili dan penambahan telur terhadap kualitas mie kering. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan 3 
kali ulangan, Faktor I proporsi tepung terigu : tepung gembili 80:20 (b/b), 70:30 (b/b), 
60:40 (b/b). Faktor II penambahan telur 15 % (v/b), 20 % (v/b), dan 25% (v/b). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan proporsi tepung terigu : tepung gembili 70:30 (b/b) dan penambahan telur 
20% (v/b) yang menghasilkan mie kering dengan kriteria kadar air  8,7966%, kadar 
protein 10,8588%, kadar pati 58,8260%, elastisitas 25,0062%,  daya rehidrasi air 
52,7117%, aktivitas antioksidan 2,8803%, total ranking kesukaan tekstur 86 ; warna 
82 ; rasa 71. 
Hasil analisis finansial diperoleh nilai Break Event Point (BEP) 23,16%, atau 
sebesar Rp. 135.826.990,09 dengan kapasitas 28.899,36 kg/tahun, Pay Back 
Periode (PP) perusahaan 3 tahun 3 bulan, Benefit Cost Ratio 1,0060 ; NPV 
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A. Latar Belakang  
 
 Mie merupakan produk makanan yang cukup popular dan disukai oleh 
berbagai golongan masyarakat. Mie banyak disukai karena citarasanya yang 
enak dan mudah dalam penyajiannya. Menurut Royaningsih (1987), berdasarkan 
pengolahan mie yang dipasarkan di Indonesia dikelompokkan menjadi empat 
macam yaitu mie mentah (Raw Chinese Noodle), mie basah (Boilled Noodle), 
mie kering (Steamed Fried Noodle) dan mie instan (Instant Noodle). 
 Bahan baku utama dalam pembuatan mie pada umumnya adalah tepung 
terigu. Menurut Manwan (1993) Indonesia masih mengimpor terigu 2 juta ton per 
tahun dan jumlah ini meningkat 8% per tahun. Bagi Indonesia yang bukan negara 
penghasil gandum, substitusi sebagian terigu dengan tepung non terigu untuk 
pembuatan makanan akan dapat menghemat devisa negara. Tepung campuran 
(composite flour) adalah tepung yang merupakan campuran tepung terigu 
dengan tepung non terigu, atau tepung yang dibuat dari beberapa tepung 
serealia, umbi - umbian atau leguminosa yang digunakan dalam pembuatan roti, 
kue, mie atau produk - produk makanan lainnya (Enie, 1989). 
Menurut Muchtadi dan Soeryo (1986), untuk mengurangi impor perlu 
dicari bahan yang dapat mensubstitusi sebagian terigu, salah satu alternatif 
adalah tepung gembili. Gembili (Dioscorea esculenta) adalah tumbuhan famili 
Dioscoreaceae  yang dapat tumbuh di daerah yang beriklim tropis seperti 
Indonesia. Tanaman ini diperkirakan berasal dari daratan Indo-Cina. Di negara 
tropis basah, gembili bersama dengan ubi kayu menjadi makanan dari berjuta 
penduduk (Sastrahidayat dan Soemarno, 1991). Gembili mempunyai nilai kalori 
95 kal/100 g atau sekitar dua per lima bagian dari nilai kalori ubi kayu dan sekitar 
seperlima bagian dari nilai kalori tepung beras (Suhardi dkk, 2002). 
 Pengolahan gembili sebagai bahan makanan sejauh ini hanya sampai 
pada proses perebusan atau pengukusan. Pemanfaatan gembili dapat 
ditingkatkan dengan memanfaatkan tepung dan pati gembili sebagai bahan 
substitusi dalam pembuatan produk olahan seperti kue, mi instan, kerupuk dan 
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lain-lain. Widowati dan Sunilhardi (2002), menyatakan bahwa tepung terigu dapat 
disubstitusi oleh tepung dari umbi – umbian, sorgum dan jagung. Tepung lain 
yang digunakan sebagai komposit (campuran ) tepung terigu selain tepung 
gembili adalah tepung labu kuning. 
 Kekurangan vitamin A merupakan salah satu masalah gizi utama di 
banyak negara berkembang, termasuk Indonesia. Buah labu kuning (Cucurbita 
moschata) memiliki kandungan β-karoten atau provitamin A yang tinggi yaitu 180 
SI/g (Murdijati dan Gardjito, 1989). Labu kuning juga mengandung zat gizi seperti 
protein, karbohidrat, beberapa mineral (seperti kalsium, fosfor, besi) serta 
beberapa vitamin, yaitu vitamin B dan C.  
Penambahan tepung gembili pada mie akan menyebabkan kurang 
elastisnya mie maka perlu ditambahkan telur untuk menambah daya liat atau 
elastisitas mie. 
Telur merupakan bahan tambahan yang sangat penting dalam 
pembuatan mie. Penggunaan telur pada mie bertujuan untuk menambah 
elastisitas mie dan mempercepat hidrasi air. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Astawan (2001), bahwa penambahan telur pada pembuatan mie basah adalah 
untuk meningkatkan mutu protein mie dan menciptakan adonan yang lebih liat 
sehingga tidak mudah putus, produk mie yang ada di pasaran dapat berbentuk 
basah dan kering. 
Menurut Astawan (1999), mie kering adalah mie segar yang telah 
dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 - 10%. Pengeringan umumnya 
dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan dryer. Mie 
kering mempunyai kadar air rendah sehingga mempunyai daya simpan yang 
relatif panjang dan mudah penanganannya. 
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan mie kering dari proporsi tepung 
terigu dan tepung gembili dengan penambahan telur. Pembuatan mie kering 
dengan mensubstitusi tepung gembili diharapkan akan diperoleh suatu produk 
mie kering dengan kandungan gizi tinggi serta sifat organoleptik yang baik 
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B. Tujuan Penelitian 
    1. Mempelajari pengaruh proporsi tepung terigu : tepung gembili dan   
penambahan telur terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik pada produk 
mie. 
    2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi tepung terigu : 
tepung gembili dan penambahan telur yang dapat menghasilkan mie kering 
dengan kualitas baik dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
    1. Diversifikasi produk mie kering  dengan substitusi tepung gembili dan 
penambahan telur. 
    2. Meningkatkan nilai ekonomis gembili dan labu kuning. 
    3. Memberi informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan mie 
kering dengan substitusi tepung gembili. 
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